TARBOT MET ANSJOVISBOTER
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Zonnebloemolie

Krokante aardappel: Snijd vliesdunne plakjes van de aardappel. Let op: niet spoelen! Door het aardappelvocht en vrijkomend zetmeel blijven ze vanzelf aan elkaar plakken. Leg de plakjes dakpansgewijs half op elkaar op silpat op een bakplaat in een cirkel van 11 cm doorsnee. Bestrijk de aardappelrozetten met olie, zout en peper ze. Bak ze af in een oven op 160° C tot ze mooi lichtbruin zijn. 

Ansjovisboter: Pureer de ansjovis. Zet de 3 eetlepels gesnipperde sjalotjes aan met enkele druppels arachideolie en laat ze daarna afkoelen. Zorg dat de boter op kamertemperatuur is en roer de boter, sjalot, ansjovis en het eigeel luchtig op.

Paddestoelen: Snijd de paddestoelen in kleine blokjes. Zet de sjalotsnippers aan in wat arachideolie zonder te kleuren en bak hierin snel en op hoog vuur de paddestoelen. Laat ze daarna uitlekken op een zeef en meng er vlak voor het gebruik de fijngesneden basilicum door.

Peterseliecoulis: Pureer de geblancheerde peterselie met enkele druppels citroensap in de keukenmachine. Druk de gepureerde peterselie door een fijne zeef en vang het peterseliesap op. Draai met een staafmixer enkele lepels zonnebloemolie door het peterseliesap zodat het licht gaat binden.

Ingekookte kalfsfond: Kook de kalfsfond sterk in zodat 10 eetlepels ingekookte kalfsfond over blijft. Dik eventueel aan met een weinig arrowroot.

Vis (à la minute): Gril de tarbotfilets heel kort aan de velzijde en leg ze op een licht beboterde ovenplateau met de gegrilde zijde naar boven. Laat de vis in ongeveer 6 minuten gaar worden in de oven op 200°C. Neem het plateau uit de oven en verdeel de paddestoelen over de tarbot. Doe op elk stuk vis 2 eetlepels ansjovisboter en gratineer ze mooi lichtbruin onder de ovengrill.
Presentatie: Leg de vis midden op een groot boord. Snijd de vis op 2/3 schuin (60 graden) in. Steek het aardappelrondje hier als ware het een waaier in de vis. Besprenkel de borden rondom de vis in ronde omgaande bewegingen met achtereenvolgend de truffelolie, peterseliecoulis en ingekookte kalfsfond. 

Wijnadvies: Rully

